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ABSTRAK 
Tujuan kegitan PKM ini adalah untuk meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan mitra dalam melaksanakan kegiatan produk olahan ikan bandeng di Desa 
Tekolabbua, Kecamatan Pangkajene Kabupaten Pangkep. Target khusus yang akan 
memberikan dan meningkatkan partisipasi seluruh komponen masyarakat dalam 
melakukan usaha produk olahan ikan bandeng menjadi bandeng tanpa duri, bandeng 
presto, dan abon ikan bandeng. Mitra memiliki keterampilan melakukan usaha produk 
olahan ikan bandeng menjadi bandeng tanpa duri, bandeng presto, dan abon ikan 
bandeng. Metode yang dipakai dalam mencapai tujuan tersebut adalah: (1) Melakukan 
penyuluhan pengetahuan tentang produk olahan ikan bandeng menjadi bandeng tanpa 
duri, bandeng presto, dan abon ikan bandeng. Metode yang digunakan adalah metode 
ceramah, diskusi dan tanya jawab, (2) Melakukan pelatihan keterampilan membuat 
produk olahan ikan bandeng menjadi bandeng tanpa duri, bandeng presto, dan abon ikan 
bandeng. Metode yang digunakan adalah metode diskusi, tanya jawab, demonstrasi, 
peragaan dan latihan. Rencana kegiatan yang akan dilaksanakan adalah (1) Melakukan 
penyuluhan tentang pengetahuan membuat produk olahan ikan bandeng menjadi 
bandeng tanpa duri, bandeng presto, dan abon ikan bandeng serta manajemen 
pemasaran, (2) Melakukan pelatihan keterampilan membuat produk olahan ikan bandeng 
menjadi bandeng tanpa duri, bandeng presto, dan abon ikan bandeng. Hasil yang akan 
dicapai dalam pemberdayaan kelompok tani dalam usaha produk olahan ikan bandeng 
adalah terbentuknya kelompok tani yang mandiri untuk meningkatkan kualitas hidupnya 
yang lebih baik. 
Kata kunci:  ikan bandeng; ikan tanpa duri; bandeng presto; abon ikan. 
 
ABSTRACK 
The purpose of this PKM activity is to increase partners' knowledge and skills in 
carrying out milkfish product processing activities in Tekolabbua Village, Pangkajene 
District, Pangkep Regency. Specific targets that will provide and increase the participation 
of all components of the community in making processed milkfish products into thornless 
milkfish, presto milkfish, and shredded milkfish. Mitra has the skills to do a business of 
milkfish products to become thornless milkfish, presto milkfish, and shredded milkfish. The 
methods used in achieving these objectives are: (1) Conducting counseling on processed 
milkfish products into thornless milkfish, presto milkfish, and shredded milkfish. The 
method used is the method of lectures, discussions and questions and answers, (2) 
conducting training to make milkfish products into milkfish without thorns, presto milkfish, 
and shredded milkfish. The method used is the method of discussion, question, and 
answer, demonstration, demonstration, and training. The planned activities to be carried 
out are (1) discussing the knowledge of making milkfish processed products into thornless 
milkfish, presto milkfish and shredded milkfish and marketing management, (2) conducting 
training to make milkfish processed products into thornless milkfish products. presto, and 
shredded milkfish. The results that will be achieved in the empowerment of farmer groups 
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in the milkfish product processing business are formed independent farmer groups to 
improve better quality. 
Keywords:  milkfish; thornless fish; milkfish presto; shredded fish. 
 
PENDAHULUAN 
 
Ikan bandeng merupakan ikan 
yang banyak dibudidayakan di Asia 
Tenggara, terutama di daerah pesisir 
Indonesia (Adiputra et al. 2012; Jaikumar 
et al. 2013), dan jenis ikan bandeng ini 
sangat digemari oleh masyarakat karena 
mempunyai kandungan gizi yang baik 
yakni kandungan protein tinggi. Protein 
ikan sangat diperlukan oleh manusia 
karena selain lebih mudah dicerna juga 
mengandung asam amino dengan pola 
yang hampir sama dengan pola asam 
amino yang terdapat dalam tubuh 
manusia (Hafiludin 2015; Prasetyo et al. 
2015).  
Ikan bandeng mengandung air, 
protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan 
mineral. Protein pada ikan bandeng 
cukup tinggi yaitu sekitar 20% yang 
dapat menjadi sumber energi yang 
sangat dibutuhkan dalam menunjang 
aktivitas kehidupan sehari-hari. Meski 
ikan bandeng digemari masyarakat 
namun mempunyai kelemahan yaitu 
memiliki banyak duri yang tersebar 
diseluruh bagian daging (Vatria 2012). 
Pengolahan bandeng tanpa duri 
merupakan salah satu proses diver-
sifikasi produk olahan hasil perikanan 
yang baru di masyarakat (Hidayat et al., 
2018). Bandeng tanpa duri merupakan 
olahan bandeng segar dimana secara 
biologi struktur tubuhnya banyak terda-
pat duri halus, dan untuk menghilangkan 
faktor pembatas duri halus tersebut telah 
tersedia teknologi tepat guna yang 
sederhana melalui pengkajian letak dan 
struktur duri dan menghilangkannya 
dengan cara mencabut duri (Vatria, 
2010). 
Ikan bandeng tanpa duri meru-
pakan produk yang masih mentah dan 
diharapkan produk tersebut dapat diolah 
menjadi produk lanjutan seperti bandeng 
presto tanpa duri atau produk-produk 
olahan lainnya (Vatria, 2010). Salah satu 
daerah penghasil ikan bandeng yang 
ada di Sulawesi Selatan adalah 
Kabupaten Pangkajene dan Kepulauan 
(Pangkep), dengan luas tambak 
bandeng kurang lebih 15,80 hektar 
tambak ikan bandeng yang tersebar di 
beberapa kecamatan di kabupaten 
Pangkep.  
Kabupaten Pangkep berjarak 
kurang lebih 60 Km arah utara dari Ibu 
Kota provinsi Sulawesi Selatan 
(Makassar). Ikan bandeng sebagai salah 
satu ikan budidaya air tawar yang 
menjadi primadona di Kabupaten 
Pangkep, dipercaya bisa meningkatkan 
kesehatan ibu hamil dan kecerdasan 
otak anak karena mengandung omega 3 
yang jumlahnya jauh lebih besar jika 
dibandingkan dengan ikan salmon yang 
harganya lebih mahal. Berdasarkan Balai 
Pengembangan dan Pengujian Mutu 
Hasil Perikanan Kabupaten Pangkep 
(1996), kandungan Omega 3 pada ikan 
Bandeng sebesar 14,2%, ikan Sardines/ 
Mackerel 3,9%, Ikan Salmon 2,6%, dan 
ikan Tuna 0,2%. Ikan Bandeng juga 
memiliki kandungan protein yang tinggi 
mencapai 20,38% sehingga baik sebagai 
sumber pemenuhan kebutuhan protein 
tubuh (Nusantari et al. 2016; Fatimah, 
2008). 
Proses pendistribusian dan pe-
ngolahan ikan, dimana ikan merupakan 
suatu bahan pangan yang cepat 
mengalami proses pembusukan yang 
disebabkan oleh bakteri dan mikroor-
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ganisme (Rinjani, 2018). Hal ini dapat 
terjadi karena susunan (komposisi) ikan 
seperti kandungan air yang tinggi dan 
kondisi lingkungan yang memungkinkan 
sebagai tempat pertumbuhan mikroba 
membusuk (Firlianty & Pratasik, 2018). 
Kondisi lingkungan tersebut meliputi 
suhu, pH, oksigen, kadar air, waktu 
simpan dan kondisi kebersihan sarana 
dan prasarana (Afrianto & Evi, 2011).  
Salah satu upaya yang sering 
dilakukan selama ini oleh para petani 
tambak ikan bandeng untuk mengan-
tisipasi sejumlah ikan bandeng yang 
tidak habis terjual dan mudah rusak 
/busuk adalah dengan melakukan 
pengeringan ikan di bawah terik mata-
hari. Upaya ini juga masih menghadapi 
kendala ketika memasuki musim 
penghujan tiba, sehingga upaya akhir 
yang ditempuh oleh para petani tambak 
adalah melakukan penjualan ikan 
bandeng dengan harga murah untuk 
meminimalisir kerugian yang dihadapi. 
Sehubungan dengan hal 
tersebut, keberadaan mitra dalam hal ini 
pihak perguruan tinggi (Universitas 
Bosowa Makassar) terhadap lingkungan 
adalah pemberdayaan masyarakat 
kelompok tani tambak untuk pengolahan 
ikan bandeng (bolu). Pengolahan ikan 
berpotensi menghasilkan berbagai 
diversifikasi olahan ikan bandeng salah 
satunya menjadi bandeng presto, tanpa 
duri, abon atau produk-produk olahan 
lainnya. Diversifikasi olahan banyak 
diminati oleh masyarakat dan dapat 
menjadi oleh-oleh khas daerah tersebut.  
Lokasi yang menjadi penerapan 
Program Kemitraan Masyarakat (PKM) 
adalah di Desa Tekolabbua Kecamatan 
Pangkajene. Kawasan ini merupakan 
salah satu kecamatan penghasil ikan 
bandeng. Melalui program transfer ilmu 
dan teknologi berbasis masyarakat 
diharapkan pemahaman petani tambak 
yang ada di Desa Tekolabbua 
Kecamatan Pangkajene tentang pengo-
lahan ikan bandeng menjadi meningkat. 
Kegiatan pendampingan pengelolaan 
ikan bandeng berpotensi menjadi 
bandeng presto, tanpa duri dan abon. 
Kelompok tani tambak dan masyarakat 
akan semakin paham dan memiliki 
pengetahuan, serta memberi manfaat 
dan peningkatan pendapatan masyara-
kat (Ishak dkk, 1985). 
Ikan bandeng di Desa 
Tekolabbua Kecamatan Pangkajene 
Kabupaten Pangkep sangat melimpah 
namun belum dilakukan pengolahan 
yang maksimal untuk meningkatkan nilai 
jualnya. Selain itu, kerusakan akibat 
proses pembusukan pada ikan bandeng 
dirasakan sangat menghambat usaha 
pemasaran ikan bandeng dan menimbul-
kan kerugian besar bagi kelompok 
petambak ikan bandeng yang menjadi 
mitra dalam kegiatan pengabdian ini 
(Abriana & Yohanes, 2017; Abriana et 
al., 2018).  
Oleh karena itu, perlu dilakukan 
usaha untuk melakukan pengolahan 
menjadi berbagai produk olahan ikan 
bandeng menjadi produk bandeng tanpa 
duri, bandeng presto dan abon ikan 
bandeng. Dengan penerapan teknologi 
diversifikasi produk olahan ikan bandeng 
tersebut menjadi bandeng tanpa duri, 
bandeng presto dan abon ikan bandeng, 
diharapkan dapat meningkatkan nilai jual 
ikan bandeng serta dapat meningkatkan 
pendapatan kelompok petambak menjadi 
mitra dalam kegiatan pengabdian ini di 
Desa Tekolabbua Kecamatan 
Pangkajene Kabupaten Pangkep 
sehingga kesejahteraan masyarakat di 
desa tersebut bisa lebih meningkat. 
 
METODE PELAKSAANAAN 
 
Pelaksanaan program PKM ini, 
akan dilakukan dengan mitra yaitu 
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kelompok petambak “Tani Tuli” Desa 
Tekolabbua Kecamatan Pangkajene 
Kabupaten Pangkep. Teknologi yang 
ditawarkan berupa teknologi pengolahan 
produk olahan ikan bandeng menjadi 
produk bandeng tanpa duri, bandeng 
presto dan abon ikan bandeng. 
Metode pendekatan yang digu-
nakan untuk meningkatkan produktifitas 
petani tambak ikan bandeng dan 
meminimalisir kerugian yang mungkin 
akan dihadapi adalah observasi, temu 
koordinasi dengan pemerintah setempat. 
Tahapan selanjutnya adalah sosialisasi 
dan perumusan masalah, perencanaan, 
dan pelatihan. 
Observasi serta pendataan 
permasalahan dengan menitik beratkan 
pada potensi Desa Tekolabbua sebagai 
lokasi pelaksanaan program PKM. 
Sosialisasi dilaksanakan pada masya-
rakat dan merumuskan masalah dengan 
melibatkan unsur stakeholders serta 
mencari solusi berdasarkan kebutuhan 
masyarakat. Setelah diketahuinya per-
masalahan utama, selanjuntya menyu-
sun rencana kegiatan (mempersiapkan 
perlengkapan administratisi, jadwal 
pelatihan, pengadaan bahan baku, 
pendampingan kelompok tani tambak) 
dalam mengolah ikan bandeng menjadi 
bandeng tanpa duri, bandeng presto dan 
abon ikan bandeng. 
Kegiatan dilaksanakan dengan 
pendekatan penyuluhan dan pelatihan 
tata cara mengolah ikan bandeng 
menjadi produk bandeng tanpa duri, 
bandeng presto dan abon ikan bandeng. 
Pelatihan juga diselenggarakan terkait 
dengan pengemasan dan pemasran 
hasil olahan ikan bandeng. Pelaksa-
naannya seluruh kegiatan dilakukan 
dengan mengutamakan partisipatif ma-
syarakat.  
Kegiatan penyuluhan dilakukan 
pada kelompok mitra yang bertujuan 
untuk menambah wawasan, khususnya 
pada wanita kelompok petambak ikan 
bandeng untuk dapat diolah menjadi 
berbagai jenis olahan (produk) yang 
bernilai ekonomi dan mempunyai nilai 
tambah yang lebih baik. Materi 
penyuluhan yang telah diberikan, yaitu:  
a) Penyuluhan paket teknologi pengo-
lahan ikan bandeng menjadi produk 
olahan bandeng tanpa duri, bandeng 
presto dan abon ikan bandeng. 
Kegiatan penyuluhan ini memberikan 
pengetahuan kepada kelompok mitra 
bagaimana teknis pengolahan ikan 
bandeng menjadi berbagai jenis 
produk olahan. 
b) Teknik pengemasan produk olahan 
ikan bandeng. Kegiatan penyuluhan 
ini memberikan pengetahuan dan 
keterampilan bagaimana mengemas 
produk yang baik. 
c) Penyuluhan tentang pengelolaan 
manajemen usaha. Kegiatan penyu-
luhan ini memberikan pengetahuan 
bagaimana mengelola suatu usaha 
dengan pengelolaan manajemen yang 
baik, pencatatan dan pengarsipan 
dokumen usaha, serta perencanaan 
usaha. 
Pelatihan dilaksanakan diformu-
lasikan dalam beberapa materi dengan 
dengan model ceramah, diskusi dan 
demonstrasi. Adapun materi pelatihan 
yang telah diberikan, yaitu:  
a) Materi teknik pengolahan bandeng 
tanpa duri; 
b) Materi teknik pengolahan bandeng 
presto; 
c) Materi teknik pengolahan abon ikan 
bandeng. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
  
Pengolahan Bandeng Tanpa Duri  
Kegiatan pengolahan bandeng 
tanpa duri dilaksanakan dimana peserta 
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secara langsung memperagakan proses 
tersebut. Tujuan pelatihan ini agar 
peserta benar-benar terampil dalam 
kegiatan pengolahan ikan bandeng 
menjadi bandeng tanpa duri. Pengolahan 
bandeng tanpa duri dilakukan dengan 
menggunakan ikan bandeng segar yang 
diperoleh dari tambak mitra.  
Ikan bandeng dibersihkan 
dengan mengeluarkan isi perutnya dan 
menghilangkan sisiknya. Setelah diber-
sihkan, kemudian ikan bandeng dibelah 
dua, selanjutnya dilakukan pencabutan 
duri dengan terlebih dahulu membuat 
jalur pencabutan yang terdiri dari empat 
jalur, yaitu dua jalur disisi sebelah kiri 
dan dua jalur disisi sebelah kanan. 
Pencabutan duri dilakukan dengan 
menggunakan pinset yang terbuat dari 
logam anti karat (stainlessteel). 
Pencabutan duri dilakukan dengan hati-
hati agar semua duri dapat tercabut dan 
ikan bandeng tidak mengalami 
kerusakan.  
Setelah dilakukan pencabutan 
semua duri pada ikan bandeng, maka 
akan terlihat dengan jelas perbedaannya 
dengan ikan bandeng yang tidak 
dilakukan pencabutan duri (Vatria, 2010; 
Vatria, 2012). Pencabutan duri sebaik-
nya dilakukan dengan hati-hati agar ikan 
bandeng tidak rusak (Kusuma et al., 
2017; Abriana et al., 2018).  
Umumnya wanita kelompok 
petambak antusias mengikuti kegiatan 
pegolahan ikan bandeng. Pelaksanaan 
kegiatan yang dilakukan kelompok 
wanita serta hasil olahan bandeng tanpa 
duri dapat dilihat pada Gambar 1. 
Dengan adanya kegiatan ini, maka kaum 
wanita petambak dapat memiliki 
pekerjaan untuk mengisis kekosongan 
waktu (Kudsia et al., 2018). Proses cabut 
duri ini membutuhkan ketekunan agar 
dapat mahir dan tidak menjadi sulit bagi 
pemula (Patra, 20107). 
 
Pengolahan Bandeng Presto 
Kegiatan pengolahan bandeng 
presto dilakukan dengan peserta secara 
langsung membuat bandeng presto 
mulai dari pembersihan dan pembuatan 
bumbu-bumbu hingga perebusan 
dengan panci presto yang akhirnya 
diperoleh produk bandeng presto. 
Pengolahan bandeng presto meng-
gunakan ikan bandeng segar yang 
diperoleh dari tambak mitra.  
Ikan bandeng dibersihkan 
dengan mengeluarkan isi perut dan 
sisiknya, kemudian dilakukan pencucian 
hingga bersih. Ikan bandeng yang telah 
dibersihkan kemudian dibelah dua dan 
langsung diolah menjadi bandeng presto 
tanpa dilakukan pencabutan duri. 
Bumbu-bumbu dihaluskan kemudian 
dibalurkan pada seluruh permukaan ikan 
bandeng yang telah dibelah dua. Setelah 
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seluruh permukaan ikan bandeng dibalur 
dengan bumbu-bumbu kemudian dima-
sukkan dalam panci presto maka 
dilakukan perebusan selama 20 menit.  
Bandeng presto siap disantap 
langsung atau bisa diolah lagi menjadi 
bandeng presto goreng, bandeng presto 
kriuk, atau olahan lainnya (Abriana & 
Yohannes, 2017). Bandeng presto 
memiliki kelebihan dimana tulang dan 
duri menjadi lunak (Susanto, 2010) dan 
aman saat dikonsumsi (Candra & 
Setiawan, 2013). Pelaksanaan kegiatan 
pengolahan dan hasil olahan bandeng 
presto dapat dilihat pada Gambar 2. 
Hasil olahan yang diperoleh adalah duri 
yang terdapat pada ikan sudah tidak ada 
lagi dan terlihat jelas jika diraba tidak 
terasa lagi ada duri pada ikan bandeng 
yang diolah. 
 
Pengolahan Abon Ikan Bandeng  
Kegiatan pengolahan abon ikan 
bandeng secara langsung dilakukan oleh 
mitra. Pembuatan abon ikan bandeng 
dimulai dari pembersihan dan peng-
hilangan duri hingga ke proses penge-
luaran minyak dan akhirnya diperoleh 
produk abon ikan bandeng. Pengolahan 
abon ikan bandeng menggunakan ikan 
bandeng tanpa duri yang telah dibuat 
sebelumnya. Ikan bandeng tanpa duri 
tersebut dilakukan pemasakan untuk 
melunakkan daging ikan bandeng.  
Ikan bandeng yang telah masak 
kemudian dilakukan penyuwiran daging 
ikan. Hasil suwiran daging ikan bandeng 
tersebut kemudian diberi bumbu-bumbu 
dan dilakukan penggorengan hingga 
kering selama dua jam sambil terus 
dilakukan pengadukan. Setelah kering, 
kemudian abon ikan bandeng dimasuk-
kan dalam spinner untuk mengeluarkan 
minyak yang terserap kedalam abon ikan 
bandeng.  
Abon ikan bandeng siap dikemas 
dan disantap (Abriana & Yohannes, 
2017). Proses pengolahan abon ikan 
dilakukan sekaligus dengan paket 
teknologi alat seperti spinner untuk 
mengeringkan minyak. Dengan demikian 
maka mitra, yaitu wanita kelompok 
petambak mengetahui dan memahami 
fungsi dari teknologi yang digunakan. 
Proses pembuatan dengan mengguna-
kan alat spinner dan hasil olahan abon 
ikan dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
KESIMPULAN 
 
Teknologi yang telah diterapkan 
berupa teknologi pengolahan produk 
olahan ikan bandeng menjadi bandeng 
tanpa duri, bandeng presto, dan abon 
ikan bandeng pada kelompok “Tani Tuli” 
Desa Tekolabbua Kecamatan 
Pangkajene Kabupaten Pangkep. 
Produk bandeng tanpa duri yang 
dihasilkan dengan kenampakan yang 
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sudah cukup baik serta warna yang tidak 
jauh berbeda dengan bandeng segar.  
Produk bandeng presto yang 
dihasilkan sudah cukup baik dengan cita 
rasa yang khas dari ikan bandeng serta 
warna bandeng presto yang cukup 
menarik yaitu berwarna kekuningan. 
Bandeng presto yang diperoleh memiliki 
cita rasa gurih dan enak serta tidak ada 
duri keras yang mengganggu. Produk 
abon ikan bandeng yang dihasilkan juga 
sudah baik dengan citarasa khas ikan 
bandeng dan warna abon yang 
dihasilkan cukup menarik.  
Kegiatan pengabdian ini 
menunjukkan jika pengetahuan mitra 
bertambah seiring dengan pemahaman 
mereka akan pentingnya pengolahan 
ikan bandeng seperti ikan bandeng 
tanpa duti, bandeng presto dan abon 
bandeng. Masyarakat antusias untuk 
mengadopsi teknologi yang diberikan 
melalui penyluhan dan pelatihan 
pengolahan ikan bandeng. 
Diharapkan dari kegiatan 
program pengabdian ini, maka kelompok 
mitra dapat meningkatkan usaha produk 
olahan ikan bandeng dengan kualitas 
sesuai yang dipersyaratkan. Program 
pengabdian melalui skema kemitraan 
(PKM) ini sangat cocok untuk 
mengembangkan potensi daerah melalui 
pengolahan berbagai produk olahan ikan 
bandeng lainnya.  
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